SmartChef
— Intelligent madlavning

Sd intelligent, at den faktisk kan lcere dig,
hvordan du ger din madlavning bedre.

SmartChef hjcelper dig med at Icere af ovnen og udvikle

din karakteristiske stil. Du veelger madtype, ansket
tilberedningsmetode og temperatur, og SmartChef guider dig
derefter automatisk til et godt resultat. Herefter kan du gemme

og om ngdvendigt redigere opskriften.
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Invoq SmartChef

Intelligent madlavning
— sparer dig tid
og penge

SmartChef er en automatisk funktion til intelligent
madlavning, der er udviklet til at forenkle processerne
og gere det muligt for kokken at bruge mere tid

pd vigtige opgaver sésom menuplanlcegning og
proesentation af produkterne. Ovnen optimerer
automatisk produktudbyttet og

energiforbruget.

Kun f& trin fra det
perfekte resultat ...

Du skal bare veelge den type mad, du gnsker at
tiloerede,

den onskede tilberedningsmetode og
kernetemperaturen. Tryk pd start, hvorefter ovnen
forvarmes og giver dig besked, nér du kan scette
produkterne i ovnen. SmartChef-funktionen vil herefter
styre og tilpasse tilberedningsprocessen efter dit
onskede resultat. Bagefter kan du gemme dine
favoritter, s& du hurtigt kan finde dem igen. Du kan
nemt give din opskrift et navn eller redigere den, og s&
er du klar til genskabe det samme fantastiske resultat
igen og igen.

Se, folg og lcer af ovnen for at udvikle dine egne

opskrifter.

Frined i arbejdet

Med denne intelligente funktion undgdr du at bruge
tid pé& at holde gje med processerne og cendre
tilberedningsmetoder manuelt. Du fér problemfri drift,
s& du kan veere ekstremt fleksibel med

vagtplanerne.

Fa storre
ensartethed med
smarte og guidede
tilberednings-
processer

Bedre produktkvalitet.

Automatisk justering til optimal
tilberedning.

Nem justering under tilberedningen.
Guidede tilberedningsprocesser.
Automatisk HACCP-rapport.
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Ingen begrcensninger

SmartChef er udviklet til at optimere tilberedningsfunktionerne
baseret pd produkt, tilberedningsmetode og ensket resultat.
Denne intelligente funktion kan bruges til alle
tilberedningsfunktioner. S& uanset om du ensker at pochere,
braisere eller grille, vaelger ovnen automatisk de optimale
indstillinger. Der foretages justeringer i henhold til moengden af
produkter for at sikre et ensartet resultat, uanset hvor mange
produkter du ensker at tilberede p& samme tid.

Smarte sensorer registrerer, hvor mange produkter der er i

ovnen, og hvor produktet er under hele tilberedningen. Dette
bevarer fugtighed og saftighed, samtidig med at det styrer
Maillard-reaktionen af karamellisering og spradhed, s& du
nemt far et fantastisk resultat hver gang.

Hvis du ensker at cendre din opskrift under tilberedningen,

er det nemt at gribe ind manuelt og justere
tilberedningsparametrene. P&d den mdéde kan du fremskynde
tilberedningsprocessen, @ge temperaturen eller opbevare

maden, uden at det gér ud over slutresultatet.

Se, folg og loer
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What are you cooking? Preperation Method Beef Roasting

Select your key ingredient

Beef Roasting

Roasting

ST I TG ety Our cooking recommendations

Label

%

Roast
Best cuts: Rib, Loin, Flank

Adjust core temperature

Medium Well done
Grill ')

Best cuts: Rib, Loin, Flank

Core temperature

30

cass
&

Boil

Best cuts: Ribeye, Top round steak
36°C
Normal
Breaded

Best cuts: Top round steak

(AN

Braise
Label Best cuts: Round, Chuck

)

Step 2 of 3- 0:08 + Probe
Browning & [ 190°C > 36°C @30
Label Bes! Loin

[

1. Veelg fodevare 2. Veelg metode 3. Juster dine indstillinger 4. Folg processen
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Synlig fedevaresikkerhed
0g ensartet
fadevarekvalitet

HACCP-filer gemmes automatisk og kan downloades
i PDF-format for at sikre dokumentation af

fedevaresikkerhed og kvalitet.

Intuitiv at bruge.
Af alle medlemmer
af dit team



